HISTORIA RURAL

Para que se conserven bien, Tia Serena reboza las bolas con harina.

a economia de subsistencia prac-
ticada en el medio rural se ha
basado, principalmente, en el
aprovechamiento de todo aque-
llo que ofrecia la naturaleza con
el minimo desperdicio posible. Se
dice que del cerdo se aprovecha
todo, pero podriamos afirmar lo mismo
de la oveja y de la cabra.

Elaboracion de las bolas

Es invierno en San Juan de Plan. Al-
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fredo, Tia Serena y Tia Nieves s¢ han
reunido en una de las casas para picar el
sebo y la manteca que han guardado de
la matacia (en Aragdn, matanza del
cerdo).

La «ensundia» o manteca del cerdo vy
el sebo de las cabras y ovejas, conservados
en sal durante algunos dias. son los prin-
cipales ingredientes para claborar las tra-
dicionales «bolas de sebo».

En una bacia de madera van echando
todos los ingredientes: Tia Serena trocea
el tocino blanco y Tia Nieves parte el

Las bolas ya estan terminadas

sebo en trozos pequehos. Despuds se
echardn todas las cspecias que daran a las
bolas ¢l aroma y sabor nccesarios: perejil,
ajos, canela, especias y aceite para dejar
suave la mezcla.

Para picar la mezcla los trozos deben
ser muy pequefios y al revolverlos en ¢l
bacion se comprucba que todos tienen ¢l
tamario apropiado.

Mezclados los ingredientes llega ¢l
momento mads duro del trabajo. para ¢l
que se requiere mucha fucrza. Por cso.
Alfredo ha venido a ayudar a Tia Screna.
Con la mazoleta primero y con ¢l picazo
después, Alfredo machaca ta mezcla con
fuerza, apoyando ¢l bacion c¢n ¢l suclo
para no danar la mcsa.

Cuando la mezcla deja de pegarse al
picazo indica que estd casi terminado cl
proceso. Como hay que hacer menos
fuerza ya se puede trabajar cn la mesa.

Para que las bolas de scbo se conser-
ven frescas y tarden mucho tiempo cn
volverse rancias, Tia Sercna las reboza con
harina al darles la forma dcfinitiva. Las
bolas ya estdn terminadas. Con todas estas
que han hecho Alfredo y Tia Sercna
habrd para preparar sopas y «recau» ¢n
el monte durante algunos meses.

Las sopas de sebo. tan tradicionales cn
¢l mundo pastoril. son muy sencillas de
preparar. En un cucnco de madera se
echan rodajas linas de pan scco, a scr
posible aromatizadas con ajo. unas pizcas
de sal al gusto y encima un trozo de scho
picau. Lucgo sc echa lentamente el agua
hirviendo para que se vaya deshaciendo




Las sopas de sebo son muy sencillas de preparar.
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el sebo y se extienda por todo el
pan. Las sopas de sebo ya estan
dispuestas para comer.

Cuando los pastores del valle de
Chistau suben diariamente al
monte a cuidar los rebanos. en su
zurrén no falta la bola de sebo
con la que prepararse una buena
comida caliente.

«Esto ye de cerdo. de oveja y
de craba y estd arreglau con toda
la especia. con todo ¢l perejil y
con todo. Ahora que el Starlux no
lo se. pero eslo ya esta bien arre-
glau, no se si no esta mds que el
Startux. Aqui va ajo, va perejil, va
especias, va de todo. Aqui va de
todo. Se deshace igual que el Star-
lux». W

En una bacia de madera van troceando
todos los ingredientes.

En el zumon de los pastores no faltan las bolas de sebo.
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La hilandera
L/ tegedor
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Los luserus CUPON DE PEDIDO
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